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出した見かけ粘度が第 4 章で得られたイチゴ風味 Imax の見かけ粘度とほぼ一致し、嚥下造
影検査を用いたジャムの咽頭通過の動態観察からイチゴ風味に対応する物理的特性値の妥
当性を示すことができた。 
第 6 章「総合考察：テクスチャーおよび風味の知覚順序に関する考察」では、官能特性
（テクスチャー・風味）と相関が高かった力学的物性を用いて、各官能特性の知覚時の口
腔内状態および知覚順序について以下のように考察した。かたさ、ねっとりは、口に入れ
てすぐの微小な動きによって知覚する。一方、なめらかさ、口どけ、べたつきは、かたさ、
ねっとりを知覚した後にジャムと唾液が混和され、口腔内温度も上昇した状態で知覚する。
なめらかさは、舌を少し動かした状態で知覚し、口どけは、やや速い舌の動きでのもとで
知覚する。べたつきは、より速いずり速度で飲み込む直前に残った抵抗感から知覚する。
酸味は、いずれのパラメータにおいても降伏力との相関が高いことから、ジャムを口に入
れた直後に知覚する。甘味は、口腔内温度が上がり唾液と混ざる前から知覚し始め、かた
さ、ねっとりを感じた後の変形、唾液との混和により最も強く感じられ、その後も継続す
る。イチゴ風味は、ジャムを口に入れて味わいながら唾液と混和された状態で飲み込む直
前に知覚する。以上の考察を行い、これをテクスチャーおよび風味の知覚順序の模式図と
して表した。 
第 7 章「総括」では、本研究の総括を行い、今後の研究の発展の方向性を今後の展望と
して述べた。本論文では、力学的物性がテクスチャーや風味に及ぼす影響を明らかにした。
これらの知見を活用することで、力学的物性制御による糖質制限食（甘さを感じやすくす
るテクスチャーを設定した食品）、介護食（酸味を感じやすくし、唾液分泌を促すテクスチ
ャーを設定した食品）など、それぞれの食品に応じた適切なテクスチャーの食品の開発や
風味増強食（風味を感じやすくするテクスチャーの食品）などへ応用の可能性を示した。
  
以上、審査の結果、本論文の著者は博士（農学）の学位を授与される十分な資格がある
ものと認められる。 
 
